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O uso de flores comestíveis tem despertado enorme curiosidade em diferentes 
públicos, não só pelas suas características organoléticas, como também pela presença de 
compostos fitoquímicos que as constituem, os quais apresentam benéficos para a saúde 
humana. É neste seguimento, que o trabalho proposta visa descrever de uma forma 
exaustiva os benefícios do consumo das flores amores-perfeitos (Viola x wittrockiaana), 
realçando o seu valor nutricional, caracterização química e respetiva bioatividade. 
Este trabalho trata-se de uma revisão bibliográfica diversificada e atual, ao qual 
se utilizou três bases de dados para a recolha de informação, nomeadamente: Pubmed, 
ScienceDirect e Web of Science. Foram selecionados artigos publicados nos últimos 10 
anos, que fizessem referência a flores edíveis, aos aspetos nutricionais, à caracterização 
química e bioatividade das mesmas. 
A Viola x wittrockiana é caracterizada por apresentar vários micronutrientes que 
conferem várias funções importantes no nosso organismo, nomeadamente: o potássio, o 
cálcio e o magnésio. Para além destes, a flor é constituída por outros compostos 
bioativos, como os carotenoides e os polifenóis, os quais estão associados a diversos 
benefícios para a saúde humana, nomeadamente na defesa contra o stresse oxidativo, 
sequestrando os radicais livres. Paralelo a isto, as pétalas das Violas também possuem 
propriedades antinflamatórias, podendo ter aplicações terapêuticas no tratamento de 
várias doenças. 
As flores comestíveis podem ser uma excelente forma de tornar os pratos mais 
atrativos, através da sua cor, sabor e aspeto estético. No entanto, a introdução destas no 
quotidiano podem contribuir para prática de uma alimentação saudável, através da 
presença dos compostos benéficos, causando um impacto positivo na saúde do 
consumidor. 
Palavras-chave: flores edíveis, Viola x wittrockiana, composição nutricional, 





 The use of edible flowers has created great curiosity in different publics, due to 
organoleptic properties and phytochemical compounds presented in their composition 
providing beneficial effects on human health. In this follow, the present work aims to 
describe in an exhaustive matter the benefits of pansy (Viola x wittrockiana) 
consumption, emphasizing their nutritional value, chemical characterization and 
bioactivity. 
  This work reflects a literature review of databases to collect information, 
including Pubmed, ScienceDirect and Web of Science. The selected scientific articles 
were published in the last 10 years and were chosen only those that addressed issues 
such edible flowers, nutritional aspects, chemical characterization and bioactivity. 
  Viola x wittrockiana is characterized by several micronutrients that confer 
distinct important functions in our body, especially: potassium, calcium and 
magnesium. Furthermore, flower petals present other bioactive compounds, such as 
carotenoids and polyphenols, which are associated with benefits to human health, 
namely in defense against oxidative stress by scavenging system of free radicals. Petals 
of Violas also demonstrate anti-inflammatory properties, which can provide therapeutic 
applications, in the treatment of various diseases. 
  Edible flowers can be a great way to make the dishes more attractive, through its 
color, taste and appearance. And an introduction can be a solution to the practice of 
healthy eating through the presence of beneficial compounds, causing a positive impact 
on consumer health. 
 Keywords: edible flowers, Viola x wittrockiana, nutritional composition, chemical 
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    Atualmente, o interesse pelas flores edíveis tem vindo a aumentar, não só pela 
comunidade científica, como também pelas diferentes indústrias, nomeadamente 
alimentar, farmacêutica e cosmética. Por outro lado, o uso de flores comestíveis têm 
vindo a tornar-se cada vez mais comum, o que se torna claramente evidente pelo 
aumento de livros de receitas, artigos científicos e sites informativos sobre o tema, 
enfatizando o valor nutricional das flores e a composição em compostos não-nutrientes 
presentes nas mesmas [1-3]. 
Através dos dados bibliográficos disponíveis, sabe-se que o recurso às flores 
como ingredientes culinários data de há centenas de anos, consumidas primeiramente 
pelos Romanos, Chineses e povos do Médio Oriente [4]. Ao longo dos séculos, em 
concreto no século XVII, as flores edíveis já eram comumente utilizadas para o fabrico 
de licores, compotas, geleias, infusões, ingredientes para molhos e saladas por outros 
povos e civilizações mundiais [3,5]. Atualmente é do conhecimento geral que o uso de 
diferentes espécies de flores edíveis pode conferir ao prato uma melhor aparência, 
realçando outras características organoléticas, tais como cor, aroma e sabor. No entanto, 
a diversidade das espécies também podem atribuir diferente aporte nutricional e 
propriedades biológicas benéficas ao organismo [1, 4-7]. 
 Por outro lado, a sustentabilidade é um desafio corrente que a sociedade atual 
visa superar. Estima-se que a população mundial atinja cerca de 9 biliões de pessoas em 
2050, o que implica que, num futuro próximo, haja uma adaptação do sistema alimentar, 
o qual inclui o recurso de alimentos silvestres edíveis, por vezes sub-valorizados ou 
pouco explorados e que assumam um papel importante na capacidade de resposta à 
escassez de muitos alimentos [8,9]. 
 A nível nutricional, as plantas edíveis podem ser constituídas por diferentes 
componentes, ao qual cada uma delas pode apresentar um papel importante na 
alimentação. Um dos componentes que apresenta uma elevada riqueza em nutrientes 
(proteínas, aminoácidos, hidratos de carbono) e compostos não-nutrientes (carotenoides 
e flavonoides) é o pólen [10]. Pode-se afirmar que o pólen de cada espécie vegetal é um 
"cartão de identidade" da planta considerada [11]. Por outro lado, os grãos de pólen 
apresentam uma grande variedade de características morfológicas que são estabelecidas 




pela sua herança genética e não são influenciadas por alterações ambientais [12]. Os 
produtos apícolas, incluindo o pólen, têm sido amplamente utlizados como um alimento 
de elevado valor nutricional e com fins terapêuticos. Pela medicina popular, o pólen tem 
sido usado para aliviar ou tratar constipações, gripes, úlceras e anemias [7]. No entanto, 
em termos de segurança alimentar, convém referir que o pólen pode desencadear 
processos alérgicos [5], sendo necessário um controlo de qualidade alimentar bastante 
rigoroso.  
Outro dos componentes constituintes das plantas são as pétalas, estruturas 
normalmente membranáceas, amplas e coloridas, as quais desempenham diversas 
funções na espécie vegetal, nomeadamente a de proteção e atração pelos agentes 
polinizadores. É devido às suas funções e, consequentemente, à presença dos 
metabolitos primários (nutrientes) e dos metabolitos secundários (não-nutrientes) 
presentes nas pétalas que, cada vez mais, são desenvolvidos estudos sobre os benefícios 
do seu consumo na dieta alimentar. Um outro aspeto importante a ter em consideração é 
a correta identificação da espécie vegetal, pois algumas flores (pétalas) apresentam 
toxicidade [4].  
 E neste seguimento, a comunidade científica tem vindo a estudar cada vez mais 
as características morfológicas [13], organoléticas [14] e nutricionais das pétalas [3], 
devido ao aumento do seu consumo por parte da população em geral. Por outro lado, a 
valorização dos recursos naturais já existentes apresentam um elevado potencial para 
diferentes indústrias, quer na obtenção de químicos, micronutrientes, enzimas e 
metabolitos secundários, de elevado valor industrial per si ou após processos químicos 
e/ou biotecnológicos [15]. Convém, no entanto, referir que nem todas as flores são 
comestíveis e para além da identificação das mesmas, é importante saber como foram 
produzidas pois, por exemplo, as flores para decoração ornamental não devem ser 
utilizadas para consumo humano, uma vez que não têm em consideração as regras de 
segurança alimentar. 
 Segundo Fernandes e colaboradores [7], as espécies de flores comestíveis mais 
conhecidas são a capuchinha (Tropaeolum majus), borragem (Borago officinalis), rosa 
(Rosa spp.), centáurea (Centaurea cyanus) e amor-perfeito (Viola x wittrockiana).  
O presente trabalho visa descrever de uma forma exaustiva os benefícios do 
consumo dos amores-perfeitos (Viola x wittrockiaana), realçando o seu valor 




nutricional, caracterização química e respetiva bioatividade que estas flores apresentam, 
recorrendo a uma revisão bibliográfica diversificada e atual. 
 
2. Métodos  
Este trabalho fundamentou-se numa pesquisa bibliográfica baseada em artigos 
científicos. A recolha de toda a informação foi realizada em bases de dados de 
referência, tais como, Pubmed, ScienceDirect e Web of Science, no sentido de obter o 
máximo de informação sobre o tema proposto. 
Numa fase inicial deste trabalho foram selecionados artigos científicos escritos na 
língua portuguesa e/ou inglesa que abordassem temas relacionados com flores edíveis, 
aporte nutricional, caracterização química, compostos bioativos e atividades biológicas 
das mesmas. Do vasto leque de publicações existentes até à data, foram apenas 
selecionados os artigos mais recentes, publicados nos últimos 10 anos. 
Na base de dados acima referidas, foram introduzidos palavras-chave específicas, 
tais como: (1) flores edíveis (do inglês edible flowers); (2) Viola x wittrockiaana; (3) 
valor nutricional (do inglês nutritional composition); (4) caracterização química (do 
inglês chemical characterization); (5) compostos bioativos (do inglês bioactive 
compounds); (6) bioatividade (do inglês bioactivity). Após a leitura dos resumos dos 
artigos científicos pesquisados, foram selecionados os que abordavam temas idênticos 
ao proposto neste trabalho, resultando num total de 50 artigos. 
  
3. Caracterização da flor (Viola x wittrockiana) 
Viola (Viola x wittrockiana) (Figura 1) é a denominação botânica de uma flor 
bienal selvagem eurasiática, popularmente conhecida como amor-perfeito, pertencente 
à família Violaceae. Reconhecida pelas suas pequenas dimensões, a Viola é uma 
planta rasteira que pode atingir uma altura de cerca de 15 cm, com flores de cerca de 
1,5 cm de diâmetro [16].  





Figura 1. Morfologia e aparência de Viola (retirado de www.benary.com) 
  As pétalas destas flores apresentam uma textura aveludada, com formato 
arredondado mas assimétrico, possuindo tonalidades diversas, incluindo cores como 
branco, roxo, amarelo, rosa, vermelho e violeta [16].  
 A nível de desenvolvimento e proliferação, os amores-perfeitos tanto crescem 
espontaneamente em prados como podem ser cultivados, incidindo-se maioritariamente 
em solos ácidos ou neutros e pouco expostos à radiação solar [17].  Atualmente, o 
cultivo desta planta é anual, devido ao aumento da sua procura, particularmente no 
mercado gastronómico. Assim, tornou-se necessário adaptar diferentes técnicas de 
cultivo bem como novas técnicas mais eficientes, nomeadamente um cultivo protegido e 
hidropónico, de forma a conseguir aumentar a produção da mesma. Num estudo 
elaborado por Da Silva Dias et al. [18], verificaram através de um questionário, que a 
qualidade das plantas depende essencialmente da formação técnica e prática dos 
trabalhadores, concluindo assim que o substrato e a fertilização não afetam a qualidade 
das mesmas. 
 As flores de amor-perfeito não carecem de cuidados muito específicos na sua 
preparação, pois toda a flor é comestível incluindo as sépalas. Como já foi acima 
referido, as flores de amor-perfeito têm uma textura aveludada e são ligeiramente doces 
[19], embora haja quem as considere amargas [20]. Pelas suas características 
organoléticas, tanto podem ser consumidas frescas como secas, apresentando diversas 
aplicações: decorar pratos de entradas saladas, aromatizar e decorar azeite ou vinagre 
decorar bebidas, ou introduzindo-as nos cubos de gelo [16]. As espécies  V. tricolor,  V. 




odorata e V. x wittrockiana são ideais para prepara compotas, xaropes, decorar pudins, 
gelados e saladas de fruta. Podem ser cristalizadas e usadas na decoração de bolos. Face 
às diversas aplicações que estas flores apresentam, hoje em dia, os amores-perfeitos são 
comercializados em hipermercados, no entanto, estas flores têm um período de vida útil 
curto, pós-colheita. A sua conservação deve ser realizada no frio (4 - 6ºC), precedida de 
embalamento, de forma a minimizar o seu processo de desidratação. Nestas condições, 
consegue-se uma durabilidade variável de 4 a 5 dias [21]. 
 
3.1. Características organoléticas 
 Os amores-perfeitos são um exemplo de flores comestíveis por excelência. No 
entanto, para avaliar a qualidade das flores edíveis é fundamental efetuar um estudo das 
suas características sensoriais, nomeadamente o aspeto, o tamanho, a forma, a cor, o 
sabor, o aroma e a textura [22]. Das diferentes espécies existentes, as que têm mais 
aceitação na cozinha são a V. tricolor, V. odorata e V. x wittrockiana (Figura 2), devido 
aos seus tamanhos, cores e sabores, no entanto, a espécie Viola x wittrockiana é a que 
apresenta maiores dimensões e, por vezes, está fortemente associada a uma flor de 
jardim, o que pode causar uma certa rejeição por parte dos consumidores. 
   
V. tricolor V. odorata V. x wittrockiana 
Figura 2. Características morfológicas das três espécies de Violas mais comestíveis. 
 A nível das suas características organoléticas, a Viola x wittrockiana é a espécie 
Viola que apresenta maiores dimensões. As pétalas podem ser todas da mesma cor ou 
todas de cores diferentes, ou ainda de cores combinadas [22]. O seu sabor é adocicado e 
são perfumadas [7], reunindo características organoléticas que ajudam na inspiração e 
originalidade na cozinha. Numa análise sensorial realizada a esta espécie, Benvenuti, et 
al. [14], relataram que esta flor apresenta um sabor adocicado, ao qual numa escala 
hedónica de 1 a 10 obteve uma classificação de 7,3, tendo igualmente boa recetividade 
por parte do painel de provadores, a textura e o aroma. Atendendo ao facto da 




diversificação de cores que podem existir nesta espécie, Lara-Cortés et al. [1], 
concluíram que esta flor pode ser uma mais-valia na gastronomia atual, uma vez que as 
cores dos ingredientes/alimentos influenciam significativamente a preferência dos 
consumidores. 
 
3.2. Valor nutricional 
 Antes de consumir qualquer espécie de flor é importante ter alguns cuidados, 
nomeadamente, na correta identificação da espécie, garantindo a ausência de toxicidade 
da mesma [4]. Outro fator muito importante a ter em consideração é o modo de cultivo e 
produção das flores, devendo ser feito de forma biológica, uma vez que a maioria das 
flores comestíveis são consumidas frescas não sujeitas a qualquer tipo de tratamento 
químico [4]. De acordo com o Regulamento (CE) Nº 834/2007 [23], o modo de 
produção biológica deve seguir limitações restritas na aplicação de pesticidas, 
fertilizantes sintéticos, antibióticos, aditivos alimentares e auxiliares tecnológicos, bem 
como, a proibição absoluta do uso de organismos geneticamente modificados e rotação 
de culturas. Nesse sentido, o cultivo de flores comestíveis, incluindo os amores-
perfeitos, deve ser isento de poluentes ambientais que possam promover danos para a 
saúde humana [24]. Pelas razões supracitadas, convém referir que a aquisição de flores 
para consumo só deve ser feita em estabelecimentos próprios, não podendo ser feita em 
floristas ou afins [4], onde as flores vendidas, normalmente para fins ornamentais, são 
produzidas e conservadas com recurso a produtos químicos desadequados à 
alimentação. Para além disso, as flores para consumo humano devem sempre seguir as 
regras de higiene e segurança alimentar ao longo da sua produção, armazenamento, 
distribuição e venda.  
Para além de contribuírem para uma melhor apresentação de pratos 
gastronómicos, as flores comestíveis apresentam outra grande vantagem ao consumidor. 
As flores comestíveis contêm uma elevada riqueza nutricional, ao qual podem conferir 
uma mais-valia para a saúde do consumidor.  
No que toca ao aporte nutricional, a composição em nutrientes presentes nas 
flores comestíveis não é muito diferente das outras plantas, ou órgãos das mesmas, 
como por exemplo folhas [22]. 




A água é o principal constituinte das flores comestíveis, podendo variar entre 70 
a 95% [25]. Inevitavelmente, o elevado teor em humidade origina valores reduzidos de 
todos os macronutrientes, principalmente de proteína e lípidos, variando o conteúdo de 
hidratos de carbono e fibra dietética de acordo com o tipo de flor [3]. Os teores de 
humidade reportados para as espécies Viola rondam os 80% [26], valores idênticos aos 
descritos para o cardo (Cynara scolymus) (79%) [27] e superiores aos reportados para 
rosa (Rosa micrantha) (72%) [28].  
A nível de nutrientes, os hidratos de carbono são os macronutrientes 
predominantes nas flores, podendo ser classificados como açúcares simples (fácil 
digestão) e não digeríveis (fibra diatética). Segundo Fernandes e colaboradores [7], os 
amores-perfeitos contêm teores de hidratos de carbono de  86%, significativamente 
superiores aos descritos na capuchinha (Tropaeolum majus) (67%), calêndula 
(Calendula officinalis) (62%) e cardo (Cynara scolymus) (61%) [25,29]. Curiosamente 
foram descritos teores idênticos nas espécies rosa (Rosa micrantha) (90%) e cravo-de-
defunto (Tagetes erecta) (85%) [29]. Dentro do grupo dos hidratos de carbono, 
incluem-se os açúcares redutores e a fibra dietética. Até ao momento, poucos estudos 
determinaram os açúcares redutores em flores comestíveis, destacando-se apenas alguns 
exemplos, como a rosa (Rosa micrantha) e o cebolinho (Allium schoenoprasum) com 
9,6 e 10,6%, respetivamente [27-30]. Entre os açúcares redutores, Serrano-Díaz et al. 
[31] reportaram a glicose e a frutose como os açúcares redutores maioritários no cardo 
(Crocus sativus), enquanto o cravo-de-defunto (Tagetes erecta) apresentou teores de 
fibra diatética consideráveis (55%) e capuchinha (Tropaeolum majus) (42%) [3]. Na 
fibra dietética inclui-se a fibra solúvel e insolúvel que, de acordo com a flor em estudo, 
podem apresentar valores e proporções variáveis. No decurso da pesquisa, foram 
encontrados valores baixos de fibra para a Viola x wittrockiana (9%) [7]. Apesar das 
flores aqui citadas não poderem ser consideradas uma fonte de fibras por excelência, a 
ingestão destas pode auxiliar a atingir os níveis diários recomendados (27 a 40 g de 
fibras por dia para adultos saudáveis, segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS) 
e dessa forma trazer benefícios à população em geral [32]. 
Contrariamente aos hidratos de carbono, os lípidos são os macronutrientes 
menos abundantes nas pétalas das flores. Fernandes et al. [7], descreveram teores de 
aproximadamente 5% na Viola x wittrockiana, valores esses superiores aos obtidos para 




a calêndula (Calendula officinalis) e cardo (Cynara scolymus) (3,6 e 2,8%, 
respetivamente). Outros autores também reportaram percentagens inferiores para a 
capuchinha (Tropaeolum majus) (3,1%) e cravo-de-defunto (Tagetes erecta) (1,9%) 
[27,30,31,33]. 
Relativamente ao teor proteico, foram relatados teores de 6,7% e de 16,8% na 
Viola x wittrockiana [7]. Estes valores embora totalmente diferentes podem estar 
relacionados com fatores intrínsecos e extrínsecos da planta, tais como período de 
colheita e grau de maturação ou condições edafo-climáticas. Comparativamente com 
outras espécies botânicas, a Viola x wittrockiana manifesta teores consideravelmente 
superiores aos descritos na rosa (Rosa odorata) (2,6%) e na begónia (Begonia 
boliviensis) (2,0%), e idênticos às lentilhas secas cozidas (9,1% por parte comestível) e 
ao feijão branco cozido (6,6 % por parte comestível) [34]. 
No global, o valor calórico de todas as flores é baixo, sendo por isso consideradas 
como uma mais-valia para consumo, seja como alimento ou ingrediente alimentar. Na 
Viola x wittrockiana foi descrito um valor calórico de 47 kcal/ 100g [7], 
significativamente inferior aos 69 kcal/ 100g descritos no cardo (Cynara cardunculus) e 
ligeiramente superior aos 30 kcal/ 100g encontrados na capuchinha (Tropaeolum majus) 
e no cravo-de-defunto (Tagetes erecta) e à calêndula (Calendula officinalis) (36 kcal/ 
100g) [27,28,31]. 
Os micronutrientes embora sejam ingeridos em menores quantidades, são 
essenciais para o bom funcionamento e equilíbrio do metabolismo humano [7,22,28]. 
Dentro dos micronutrientes, estão descritos nas pétalas da Viola x wittrockiana o 
cálcio (Ca), cobre (Cu), ferro (Fe), potássio (K), magnésio (Mg), manganês (Mn), 
molibdénio (Mo), sódio (Na), fósforo (P) e zinco (Zn) [7]. É importante realçar, que a 
Viola x wittrockiana contém teores elevados de K, o que confere uma grande vantagem 
a nível nutricional, ajudando assim a alcançar os valores de ingestão recomendada, que 
se situam em 3510 mg por dia para adultos, segundo a OMS [7,32]. Por outro lado, 
outros estudos sobre flores comestíveis reportam sempre uma maior proporção de 
potássio face ao sódio, situação benéfica para a saúde, por diminuir o risco de doenças 
cardiovasculares [35]. Torna-se importante referir que a quantidade e abundância 
relativa de cada um dos minerais variam da espécie botânica. Por exemplo, para a 
mesma flor observaram-se valores de minerais totais de ordem de grandeza totalmente 




distintas em diferentes publicações, tal como o referido para amor-perfeito (Viola 
× wittrockiana) de 1,0 [28] e 28,9 mg/ 100 g [22]. Já os valores de cálcio e magnésio 
foram bastante díspares entre diferentes espécies de flores, variando os valores de cálcio 
entre 1,2 e 48,6 mg/100 g d e peso fresco para couve-flor (Brassica 
oleracea var. botrytis) e amor-perfeito (Viola × wittrockiana), respetivamente [22,28], e 
de magnésio entre 10,5 e 20,5 mg/ 100 g de matéria fresca para couve-flor (Brassica 
oleracea var. botrytis) e cravo-de-defunto (Tagetes patula), respetivamente [22].  
 
3.3. Compostos bioativos e atividades biológicas 
Cada vez mais a comunidade científica tem vindo a estudar os efeitos antioxidantes 
dos vários tipos de flores comestíveis, as quais revelam uma fonte importante de 
compostos bioativos, cujas atividades biológicas têm sido descritas, independentemente 
do órgão da planta [5,16,17,36]. 
Os compostos bioativos ou compostos não-nutrientes presentes nas flores como 
noutros vegetais, são metabolitos secundários sintetizados a partir dos metabolitos 
primários (proteínas, lípidos e hidratos de carbono), e incluem, por exemplo, 
carotenoides e polifenóis (ácidos fenólicos, flavonoides, proantocianidinas, entre 
outros), os quais estão associados a diversos benefícios para a saúde humana [37-39]. 
Estes compostos têm sido alvo de muitos estudos, nomeadamente, em flores 
comestíveis [40-43], verificando-se que os seus teores variam entre espécies e de acordo 
com inúmeros fatores, incluindo características genéticas, período de floração e 
condições edafo-climáticas [44]. 
Os polifenóis são os compostos antioxidantes mais abundantes na dieta 
alimentar e a classe de polifenóis mais estudada, face há diversificação de compostos, é 
os flavonoides. São muitos os estudos que confirmam que estes compostos exercem 
uma ação protetora sobre a saúde humana sendo, portanto, componentes fundamentais 
de uma dieta saudável e equilibrada [38,45-47].  
Assim, todas as flores edíveis são consideradas fontes naturais de compostos 
fitoquímicos que apresentam atividades biológicas, sendo que a quantidade desses 
mesmos compostos está associada à atividade antioxidante. Por outro lado, a variedade 
de cores presentes nas flores reflete os diversos tipos de pigmentos naturais presentes, 




em particular, os carotenoides e antocianinas. O teor de antocianinas encontra-se 
associado aos teores de flavonoides totais, logo à atividade antioxidante, facto que 
permite classificar todas as flores edíveis como fonte de nutracêuticos na alimentação 
humana [22]. 
De facto, a necessidade nutricional requerida pelo organismo humano nos estados 
de saúde e de doença tem sido objeto de estudo corrente nos últimos anos. Cada vez 
mais existe um maior interesse na caracterização química de compostos bioativos nas 
espécies vegetais.  
Os compostos bioativos podem ser encontrados em todas as partes das plantas 
comestíveis, incluindo casca, folhas, frutas, raízes, sementes, talos e, naturalmente, nas 
flores. Portanto, as flores comestíveis podem ser uma importante alternativa alimentar 
por conter substâncias antioxidantes dietéticas, como o ácido ascórbico, os carotenoides, 
os compostos fenólicos, os flavonoides e as antocianinas, os quais, exercem sua ação 
através de mecanismos de defesa contra o stresse oxidativo, sequestrando os radicais 
livres e, consequentemente, protegendo o nosso organismo [10]. 
De uma maneira geral, os estudos realizados até à data sobre flores comestíveis 
relacionam o teor de fenólicos totais e de flavonoides totais com diferentes métodos de 
determinação da atividade antioxidante [10,48]. Porém, a identificação dos diferentes 
compostos é fundamental, uma vez que a estrutura química de cada um pode exercer 
maior ou menor poder antioxidante.  
Por exemplo, num estudo realizado por Kaisoon et al. [49] foram estudadas 12 
espécies de flores comestíveis consumidas na Tailândia, em saladas e infusões. Os 
autores identificaram ácidos fenólicos (ácido sinápico, ácido cumárico, ácido ferúlico, 
ácido vanílico e ácido clorogénico) e flavonoides (rutina, miricetina, quercetina, 
apigenina e caenferol). É óbvio que o perfil de compostos bioativos presente em cada 
flor pode ser distinto, no entanto, compostos como rutina, quercetina e apigenina 
(Figura 3) são comuns em todas as espécies florais, independentemente da família 
botânica a que pertencem [49].  
 




   
Rutina Quercetina Apigenina 
Figura 3. Estruturas químicas de flavonoides comuns presentes em flores. 
 
Embora não hajam muitos estudos sobre o perfil fenólico da espécie Viola x 
wittrockiana, Skowyra e colaboradores [10] estudaram o perfil fenólico de pétalas de 
diferentes cores da Viola x wittrockiana, mais concretamente amarelas, vermelhas e 
roxas. Os resultados mostraram que as cores das pétalas estão diretamente relacionados 
com o teor de fenólicos totais, sendo que as pétalas roxas e vermelhas apresentaram 
teores idênticos (465 mg/ g), e significativamente superiores aos obtidos nas pétalas 
amarelas (257 mg/ g). Também foi notória a diferença no teor de flavonoides, tendo-se 
observado teores idênticos nas vermelhas e roxas, enquanto as amarelas apresentaram 
metade dessa quantidade. Neste contexto, torna-se imperativo afirmar que os compostos 
bioativos são importantes na coloração das pétalas de flores, não só para a sua proteção 
contra predadores e radiação solar, como na proliferação da espécie, através da atração 
de agentes polinizadores. Entre esses compostos destacam-se as antocianinas, que para 
além de exercerem diversas propriedades funcionais, são responsáveis pela coloração 
azul, roxa e tonalidades avermelhadas encontradas nas flores, frutas e vegetais [50].  
Assim, através da consulta de diferentes dados bibliográficos reportam-se na tabela 











Tabela 1. Lista de compostos bioativos mais descritos em literatura, presentes na Viola 
x wittrockiana. 
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Muitos outros compostos podem ser descritos a partir das geninas supracitadas, 
no entanto, pela análise à tabela 1 é correto afirmar que a rutina, luteolina e apigenina 
são os três flavonoides predominantes.  
 
3.3.1. Atividades biológicas 
A ingestão insuficiente de compostos bioativos pode aumentar o risco do 
desenvolvimento de doenças crónicas não transmissíveis [54]. Estes compostos 
interagem com alvos fisiológicos específicos, modulando a defesa antioxidante, 
processos inflamatórios e mutagénicos, os quais estão relacionados com o 
desenvolvimento de muitas doenças. De facto, os polifenóis são consistentemente 
associados com a redução do risco de doenças cardiovasculares, neoplasias e outras 
doenças crónicas [55]. A capacidade destes compostos em sequestrar diferentes tipos de 
radicais livres (espécies reativas de oxigénio e de azoto) e metais pró-oxidantes (ação 
antioxidante) explica, em parte, esta associação. Alguns estudos sugerem que estes 
compostos possam atuar por meio de outros mecanismos além da capacidade 
antioxidante, como a modulação da atividade de diferentes enzimas (e.g. telomerase, 
lipoxigenase e cicloxigenase), interações com recetores e vias de transdução de sinais; 
regulação do ciclo celular, entre outras [56,57]. 
De acordo com Hellinger et al. [58], as pétalas das Violas possuem propriedades 
antinflamatórias, podendo ter aplicações terapêuticas no tratamento de doenças de pele, 
como por exemplo, para o tratamento de crostas, prurido, úlceras, eczema ou psoríase.  
Outras aplicações também já foram descritas, tais como expetorante, estimulante, 
sudorífica, diurética, depurativa, emoliente, antitumoral e laxante.  
Todas estas propriedades estão associadas à composição fitoquímica desta flor 
comestível, rica em ácidos fenólicos, flavonoides, saponinas e proantocianidinas. 
Sugere-se mais estudos, tanto na avaliação do perfil de compostos fenólicos como na 
biodisponibilidade dos mesmos no metabolismo humano. 
 
 




3. Viola x wittrockiana na culinária 
 Para além das propriedades nutricionais do consumo de flores edíveis como foi 
relatado ao longo deste trabalho, estas também apresentam uma grande vantagem, 
nomeadamente a nível da culinária, no sentido de ser possível criar pratos com uma 
maior aparência estética, um maior sabor e com um odor agradável. 
 E neste seguimento, a introdução das flores comestíveis na culinária são uma 
mais-valia para apelar ao seu consumo. Para colocação das mesmas é necessário ter em 
consideração que cada espécie da flor é mais ou menos adequada para determinados 
pratos ou bebidas, tudo depende das suas características. No caso da Viola x 
wittrockiana, esta confere um sabor e um odor agradável aos pratos, ao qual se torna 
mais adequado introduzir em saladas, bem como na confeção de entradas, bolos e tartes. 
Devido às suas características sensoriais, ainda pode ser utilizada em infusões, para 
além de poder ser usada simplesmente como elemento decorativo de pratos 
gastronómicos [7,16]. 
 É importante salientar, que devemos ter em conta as características e 
especificidades de cada planta, nomeadamente a parte edível da mesma, pois há 
algumas variedades em que a sua parte comestível é somente a flor e noutras pode ser 
possível o consumo da planta por completo. No que diz respeito aos amores-perfeitos, 
apenas toda a flor é comestível [7]. 
 
4. Conclusão 
 Como foi relatado ao longo deste trabalho, as flores comestíveis apresentam 
diversas vantagens, como conferir aos pratos um sabor e odor agradável assim como 
melhorar a aparência estática dos mesmos. No entanto, apresentam uma maior 
vantagem, nomeadamente a nível nutricional, pois são vários os estudos que revelam a 
constituição destas flores, ao qual são caracterizadas por apresentarem uma diversidade 
de compostos benéficos a saúde, como os micronutrientes e os compostos bioativos. 
Estes últimos conferem uma mais-valia, no sentido de poderem exercer uma atividade 
antioxidante, que é benéfica ao organismo humano.  




 No que diz respeito à flor em estudo, verificou-se que esta pode ser introduzida 
em várias receitas, não só como um elemento decorativo, mas também pelo seu sabor e 
odor agradável que pode conferir aos pratos e noutros fins culinários. 
 A nível nutricional, a Viola x wittrockiana apresenta teores relevantes no que 
toca aos micronutrientes. Relativamente aos macronutrientes, esta apresenta valores 
semelhantes com outros tipos de flores comestíveis. É importante referir, que estas 
apresentam quantidades elevadas de água bem como baixo valor calórico. 
 No que toca aos compostos antioxidantes, verifica-se que a flor em estudo 
apresenta quantidades elevadas de vários compostos bioativos, como são os compostos 
fenólicos, carotenoides, vitamina C, ao qual conferem uma elevada atividade 
antioxidante.  
 No entanto, este alto valor nutricional, a elevada atividade antioxidante e 
aparência estética não são suficientes para incentivar os consumidores à ingestão deste 
tipo de flores. E neste seguimento, torna-se essencial desenvolver-se várias ações de 
sensibilização de forma a apelar ao seu consumo. A realização das mesmas devem ser 
direcionadas a diferentes públicos-alvo como os consumidores em geral bem como as 
crianças, pois o gosto é desenvolvido nestas idades. Também seria importante a 
realização destas ações à indústria, no sentido de estas serem um alimento ou 
ingrediente novo e promissor, ao qual pode ser introduzido em novos produtos e por 
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